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ВЛИЯНИЕ КАЧЕСТВА СЫРЬЯ  НА ГОТОВУЮ ПРОДУКЦИЮ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ 
ПРЕСЕРВОВ ИЗ РЫБЫ 
 
Исследования проводились  с целью определения влияния вида исходного сырья на 
качество готового продукта при производстве пресервов из рыбы. 
Контроль производства — составная часть технологического процесса. 
Технологический контроль – это проверка соответствия материала  или процесса 
установленным требованиям, что относится к системе государственных испытаний, а значит, 
подчиняется правилам стандартизации и сертификации. 
Назначение контроля — обеспечение высокого качества рыбных пресервов при 
минимальном расходовании материалов, а также предупреждение выпуска продукции низкого 
качества [1, 9].  
Качество продукции – это совокупность свойств продукции, обусловливающих её 
пригодность удовлетворять определённые потребности в соответствии с её назначением. 
В качестве материала для исследований были взяты следующие образцы: 
1. Сельдь мороженая (ТНПА производителя); 
2. Скумбрия мороженая (ТНПА производителя); 
3. Пресервы из филе рыбного с гарниром (ТУ РБ 05770234.009-99) –  «Рулеты из сельди» 
с морковью; 
4. Пресервы из разделанной рыбы (ТУ РБ 05770234.011-99) – «Скумбрия филе-кусочки» 
в масле.; 
5. Пресервы из филе сельди «Maties» (ТУ РБ 05770234.010-99) – «Филе сельди особое 
«Maтье».; 
Методика проведения испытаний осуществлялась в соответствии с нормативно 
технической документацией на продукцию.  
Качество входящего  сырья – мороженой  рыбы определялось органолептическими и  
физико-химическими методами  в замороженном и подмороженном состоянии, затем продукты 
размораживались до температуры в толще мышц от -1 оС до 5 оС [2,4]. 
Осматривался внешний вид и цвет продукции. Цвет определялся на поверхности. Для 
определения подкожного пожелтения проводилось удаление кожи у сельди со всей 
поверхности,  а у скумбрии в местах пожелтения. Для определения пожелтения, проникшего в 
толщу мяса, рыбу надрезали [2,8]. 
Консистенция мороженой рыбы определялась путем надавливания пальцами на 
поверхность продукции, обращая внимание на способность сохранять форму и возвращаться в 
первоначальное состояние после снятия надавливания. 
Запах оценивался на поверхности вынутого ножа. Нож нагревался погружением в 
горячую воду в течение 1-2 мин. и вводился в наиболее мясистую часть между спинным 
плавником и приголовком и вблизи анального отверстия, со стороны брюшка по направлению к 
позвоночнику, во внутренности, через анальное отверстие. После каждой пробы нож 
промывался. 
Жабры у подмороженной и мороженой рыбы вырезались и опускались для 
размораживания в воду температурой 85 оС, при этом определялся запах образующихся паров. 
Продукция подвергалась пробной варке, при соотношении продукции и воды 1:2. 
Отваренная продукция выкладывалась на тарелку, отделялась от бульона, и 
определялись в горячем виде запах и вкус продукции и бульона. 
Результаты исследования представлены в таблице 1. 
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Таблица 1  
Органолептические показатели качества мороженой рыбы 
 
Наименование Сельдь мороженная Скумбрия мороженная 
1 2 3 
Внешний вид 
Форма блока правильная. 
Равномерное нанесение защитных 
покрытий. Плотная укладка рыбы 
блоками. Целостность блоков. 
Отсутствие посторонних примесей. 
Форма блока правильная. 
Равномерное нанесение защитных 
покрытий. Плотная укладка рыбы 
блоками. Целостность блоков. 
Отсутствие посторонних примесей. 




повреждения. Брюшко цельное. 
Желудок пустой. 
Механические повреждения 





несвязанное с окислением жира. 
Пожелтения отсутствуют. 
Запах 
Свойственный свежей рыбе. Запах 
жабр присущ данному виду рыбы. 
Соответствует свежей рыбе. Запах 
жабр присущ данному виду рыбы. 
Консистенция Плотная. Плотная. 
Вкус Свойственный данной рыбе. Свойственный данной рыбе. 
 
Анализ качества мороженой рыбы физико-химическими методами определяется 
согласно требованиям ГОСТ 7631-2008, ГОСТ 7636-85 и ГОСТ 1368-2003. 
Определялась температура, длина и масса  мороженой рыбы сразу после выемки из 
камер, одновременно с отбором проб. Наличие аммиака, сероводорода−  после размораживания 
рыбы. 
Метод  определения аммиака основан на взаимодействии аммиака, образующегося при 
порче рыбы, с соляной кислотой и появлении при этом облачка хлористого аммония. 
В пробирке, где находилось мясо сельди, образовалось быстро исчезающее 
расплывчатое облачко – реакция слабоположительная, а в пробирке с мясом скумбрии, облачко 
не образовалось – реакция отрицательная. 
Метод определения сероводорода основан на взаимодействии сероводорода, 
образующегося при порче рыбы, со свинцовой солью с появлением темного окрашивания, 
вследствие образования сернистого свинца. 
В пробирке № 1(мясо сельди)  полоска фильтровальной бумаги с реактивом показала 
следы окрашивания капли,  что не соответствовало показателям свежей рыбе, а  в пробирке № 
2, (мясо скумбрии)  полоска фильтровальной бумаги с реактивом не изменилась – реакция 
отрицательная,  что характеризует  свежую рыбу. 
Исследования рыбных пресервов 
 Органолептические испытания проводились через 10 дней после изготовления образцов 
пресервов. 
При оценке внешнего вида основного продукта, среды, гарнира, добавок, содержимое 
банки помещалось в тарелку и проверялось следующим образом: 
1. Для основного продукта – характеристика разделки, состояние кожных покровов, 
порядок укладывания, наличие налета белкового происхождения, количество кусков, размер, 
наличие посторонних примесей, наличие чешуи, цвет, отклонение в размере; 
2. Для среды – прозрачность, состояние, цвет; 
3. Для гарнира – состояние и цвет круп, овощей, бобовых, добавок. 
Запах и цвет содержимого банки определялся сразу после ее вскрытия и выкладывания 
на тарелку, при этом  устанавливались различные отклонения. 
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Консистенция основного продукта, среды, гарнира и добавок определялась 
опробованием, и с помощью столовых приборов – нажатием, надавливанием, растиранием, 
размазыванием. В зависимости от вида пресервов устанавливались характерные признаки: 
нежность, плотность, твердость, волокнистость, однородность, густота, вязкость, присутствие 
твердых частиц и другие. 
Вкус пресервов определялся опробованием. Прозрачность масла определялась 
сливанием содержимого из банки в мерный цилиндр и оставлением в покое в течение 24 ч при 
температуре 20 – 23 оС. Отстоявшееся масло рассматривалось в проходящем свете на белом 
фоне. 
 Результаты определения органолептических показателей представлены в таблице 2. 
 
Таблица 2  
Органолептические показатели качества пресервов из рыбы 
 
Наименование 
Пресервы «Рулеты из 





филе-кусочки» в масле 
(№3) 

























Нежная, сочная,  
солоноватая 
4. Состояние рыбы 




Филе цельное с 
ровными разрезами 
Филе- кусочки с ровными 
разрезами. Незначительное 
расслоение мяса. 
5. Наличие налёта 
белкового 
происхождения 



























Отсутствует Отсутствует Отсутствует 
11. Характеристика 
разделки. 
Правильная Правильная Правильная 
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На предприятии изготовителе, в лаборатории, проводился анализ качества рыбных 
пресервов физико-химическими методами, согласно требованиям ГОСТ 26664, ГОСТ 27207, 
ГОСТ 27082, ГОСТ 27001и ГОСТ 7636.  
Определялась масса нетто,  массовая доля составных частей пресервов, массовая доля 
поваренной соли, количество бензойнокислого натрия, общая кислотность пресервов.  
Результаты исследований представлены на рисунках 1, 2, 3,4 
 
 
Рис.1 –Массовая доля составных частей пресервов 
 
 
Рис 2– Массовая доля поваренной соли пресервов 
 
 
Рис. 3 – Содержание бензойнокислого натрия в  пресервах 
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Рис.4 –Общая кислотность пресервов 
 
Из диаграмм видно, что по всем показателям  образцы пресервов не вышли за пределы 
допустимой нормы, как по общей кислотности, так и по содержанию бензойнокислого натрия и 
массовой доле составных частей, и соответствуют требованиям ГОСТ 27082-89 ,ГОСТ 27001-
86, ГОСТ 26664, но образец № 3, по количеству поваренной соли превышает норматив, в 
соответствии с ГОСТ 27207-87 , а образцы № 1, 2 отвечают всем требуемым показателям.  
На основании проведенных исследований можно сделать следующие выводы: 
1. Входящее  основное сырье  (мороженая  рыба) по органолептическим и физико-
химическим показателям  соответствует требованиям ГОСТ, но качество мороженой сельди 
сомнительно. 
2. По органолептическим показателям образцы рыбных пресервов не имеют отклонений и 
соответствуют требованиям ГОСТ. По физико-химическим показателям, образец – пресервы 
«Скумбрия филе-кусочки» в масле, превышает норму массовой доли поваренной соли,  и не 
соответствует требованиям ГОСТ 27207. Показатели образцов: пресервы  «Рулеты из сельди» с 
морковью, пресервы «Филе сельди особое «Maтье» находятся в пределах допустимых норм. По ГОСТ 
26664, ГОСТ 27082, ГОСТ 27001 и ГОСТ 7636 все исследуемые образцы отклонений не имели. 
3. На предприятиях республики Беларусь пресервы изготавливаются в соответствие с 
НТПА. При их производстве, из одного вида сырья,  при прочих равных условиях, может 
получаться продукция  разного качества, как  по  органолептическим, так и по  физико-
химическим показателям.  
4. При использовании охлажденного сырья производителю легче осуществлять входной 
контроль качества, чем при работе с замороженным сырьем, где недобросовестные поставщики 
могут маскировать рыбу сомнительной свежести, что, и получено в результате исследования.  
Из такого сырья и готовая продукция получается не высшего качества, а переработчикам 
приходится использовать различные уловки, чтобы маскировать погрешности сырья и 
реализовать свой товар. 
5. Для обеспечения выпуска продукции отличного качества необходимо соблюдение 
технологических [3,21] и санитарно-ветеринарных правил производства, контроль на каждом 
его этапе, с определением различных технологических показателей. Превышение соли в 
пресервах из скумбрии объясняется слабым контролем на этапе посола рыбы. 
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